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Nindita Praba Daniswara. 26030115120016. Profil Asam Lemak dan Kadar 
Kolesterol Udang Vaname (Litopenaeus vannamei) Asap dengan Penambahan 
Konsentrasi Asap Cair Ranting Cengkeh yang Berbeda. (Fronthea Swastawati 
dan Lukita Purnamayati). 
 
  Udang vaname (Litopenaeus vannamei) merupakan salah satu jenis udang 
yang mempunyai nilai ekonomis. Udang selain mempunyai gizi tinggi yang baik 
bagi kesehatan tubuh, mempunyai risiko tinggi terhadap kesehatan yaitu adanya 
kandungan kolesterol yang tinggi sebesar 188,26 mg/100g. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi asap cair ranting 
cengkeh terbaik yang disinyalir dapat menurunkan kadar kolesterol pada udang 
vaname asap. Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah udang vaname 
dan asap cair ranting cengkeh. Metode penelitian yang digunakan yaitu 
eksperimental laboratoris. Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan 
Acak Lengkap yang terdiri dari 4 perlakuan perbedaan konsentrasi asap cair yaitu 
0%, 5%, 10%, dan 15% dengan pengulangan 3 kali. Data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan ANOVA dan perbedaan diantara perlakuan diuji dengan 
Uji Beda Nyata Jujur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 
konsentrasi asap cair yang berbeda pada udang vaname asap dapat menurunkan 
kadar kolesterol dan air, serta meningkatkan nilai kadar lemak dan air. Perbedaan 
konsentrasi asap cair pada 0%, 5%, 10%, dan 15% memberikan pengaruh yang 
nyata (P<0,05) terhadap penurunan kadar kolesterol yaitu 199,83 mg/100g 
menjadi 85,47 mg/100g, kandungan asam lemak jenuh kaprat 0,5-0,89 (%w/w), 
asam jenuh laurat 1,11-4,47 (%w/w), asam jenuh stearat 1,04-3,66 (%w/w), asam 
lemak tak jenuh linoleat 10,38-17,7 (%w/w), dan asam lemak tak jenuh oleat 
11,4-18,36 (%w/w). Kadar fenol meningkat yaitu 120,57 menjadi 207,2 ppm. 
Kadar lemak meningkat yaitu 2,59 menjadi 3,3%. Kadar air menurun yaitu 75,03 
menjadi 68,76%. Udang vaname asap ini memiliki kenampakan menarik, utuh, 
warna mengkilap, rasa gurih, dan tekstur dagingnya kompak.  
 
Kata kunci: Udang vaname (Litopenaeus vannamei), Kadar Kolesterol, Profil 





















Nindita Praba Daniswara. 26030115120016. Fatty Acid Profile and Cholesterol 
of Smoked Vaname Shrimp (Litopenaeus vannamei) with the Addition of 
Different Concentrations of Clove Branches Liquid Smoke. (Fronthea 
Swastawati dan Lukita Purnamayati) 
 
 Vaname shrimp (Litopenaeus vannamei) is kind of shrimp that has an 
economic value. Shrimp has high nutritional values which are good for health, but 
shrimp has a high risk for health such as contains high cholesterol is 188,26 
mg/100g. This research was aimed to determine the effect of difference of the best 
clove branch liquid smoke concentraions that was allegedly able to reduce 
cholesterol levels in smoked vaname shrimp. Materials that used in this research 
were vaname shrimp and clove branch liquid smoke. The research method used 
was experimental laboratories. The results showed that the addition of different 
liquid smoke concentrations in smoked vaname shrimp could reduce the value of 
cholesterol and water levels also increase the value of phenol and fat. The 
difference of liquid smoke concentrations 0%, 5%, 10%, and 15% gave a 
significan effect on the reduction of cholesterol (P<0,05) was 199,83 mg/100g to 
85,47 mg/100g, saturated fatty acid capric acid 0,5-0,89 (%w/w), saturated fatty 
acid lauric acid 1,11-4,47 (%w/w), saturated fatty acid stearic acid 1,04-3,66 
(%w/w), unsaturated fatty acid linoleic acid 10,38-17,7 (%w/w), and unsaturated 
fatty acid oleic acid 11,4-18,36 (%w/w). Phenol content was increased 120,57 to 
207,2 ppm. Fat content was increased 2,59 to 3,3%. Water content was decreased 
75,03 to 68,76%. Smoked vaname shrimp has an attractive appearance, shiny 
color, specific savory taste of smoked shrimp, and the texture of the meat was 
compact. 
  
Key words: Vaname shrimp (Litopenaeus vannamei), Fatty Acid Profile, 
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